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PROSES PRODUKSI ES KRIM (Arisha Ice Cream) DENGAN
PENAMBAHAN PUREE LABU KUNING
Riska Tyas Aminarsih Kadarisman1, Bara Yudhistira2, dan Siswanti2
ABSTRAK
Es krim dapat dikatakan sebagai jenis hidangan paling populer di dunia. Salah
satu bahan yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan es krim adalah labu
kuning (Cucurbita moschata Durch), labu kuning merupakan jenis tanaman
sayuran tetapi dapat dimanfaatkan untuk berbagai jenis makanan, seperti: roti,
dodol, keripik, kolak, manisan yang memiliki kandungan gizi yang cukup
lengkap. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui cara pembuatan es krim
labu kuning, formula es krim labu kuning yang paling disukai ditinjau dari
karakteristik sensori yang meliputi warna, rasa, tekstur, aroma, dan overall,
karakteristik fisikawi, beta-karoten pada es krim labu kuning formula terbaik, dan
kelayakan usaha es krim labu kuning ditinjau dari analisis ekonomi. Es krim labu
kuning dibuat dari susu skim, wippy cream, puree labu kuning, gula, kuning telur,
air, dan gelatin. Es krim labu kuning dibuat menjadi tiga formula yaitu formulasi
dengan perbandingan puree labu kuning 40%, 50% dan 60%. Berdasarkan hasil
uji organoleptik metode kesukaan diperoleh hasil formula kedua yang disukai.
Berdasarkan analisis sifat fisika diperoleh nilai overrun F1 44,8%, F2 30,9%, dan
F3 28,3%. Sementara itu diperoleh nilai resistensi F1 50,5 menit, F2 54 menit, dan
F3 59 menit. Berdasarkan analisis sifat kimia diperoleh, kadar beta-karoten dari es
krim labu kuning 18,77 µgr/g. Hasil analisis ekonomi es krim labu kuning yaitu
kapasitas 3750 cup/bulan dengan harga pokok Rp 4.690,- /cup, harga jual Rp
6.200/cup maka diperoleh laba bersih Rp 284.730,39,- /bulan, Break Even Point
(BEP) 1.827 cup/bulan, Return of Investment (ROI) sebelum pajak adalah 0.28
%, ROI sesudah pajak adalah 0.014 %, Pay Out Time (POT) 71.9 bulan, Benefit
Cost Ratio (Net B/C) 1.32 dan menyatakan bahwa perusahaan ini layak untuk
dikembangkan karena nilai B/C lebih dari 1. Pada produksi es krim labu kuning
ini nilai IRR adalah 67 % berarti lebih dari df (0.137 %). Jadi usaha ini layak
didirikan dan modal yang digunakan akan didapatkan kembali.
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THE PROCESS OF THE PRODUCTION OF ICE CREAM (Arisha Ice
Cream) With The ADDITION Of PUMPKIN PUREE
Riska Tyas Aminarsih Kadarisman1, Bara Yudhistira2, and Siswanti2
ABSTRACT
Ice cream can be said as the most popular varieties of dishes in the world. One
of the ingredients that can be used as additional material is ice cream pumpkin
(Cucurbita moschata Durch), pumpkin is a vegetable plant types but can be
utilized for various types of food, such as bread, dodol, chips, kolak, sweets that
has a fairly complete nutritional content. The purpose of this research is to know
how to manufacture ice cream pumpkin, pumpkin ice cream formula that is most
preferred in terms of the characteristics of knowledge that includes color, taste,
texture, aroma, and overall, the characteristics fisikawi, beta-carotene in pumpkin
ice cream the best formula, and the feasibility of the venture ice cream pumpkin in
terms of economic analysis. Pumpkin ice cream is made from skim milk, wippy
cream, pumpkin puree, sugar, egg yolks, water, and gelatin. Ice cream pumpkin
made into three formulas, namely the formulation with pumpkin puree ratio of
40%, 50% and 60%. Based on the results obtained in the Customize method of
organoleptic results favored the second formula. Based on the analysis of physical
properties of obtained values overrun F1 44.8%, F2 30.9%, and F3 28.3%.
Meanwhile retrieved the value of resistance of the F1 54  minutes, F2 50.5
minutes, and F3 59 minutes. Based on the analysis of the chemical properties are
obtained, the levels of beta-carotene from pumpkin ice cream 18,77 µ g/g. The
results of the economic analysis of ice cream cup of carrot that capacity
3750/month with a base price of Rp 4.690,- /cup, the selling price of Rp 6.200/cup
then obtained a net profit of Rp 284.730,39,- /month, Break Even Point (BEP)
1.827 cup/month, Return of Investment (ROI) before Iease is 0.28 %, ROI after
Iease is 0.014%, Pay Out Time (POT) 71.9 months, Benefit Cost Ratio (Net B/C)
of 1.32 % and stated that this company deserves to be developed for the B/C is
more than one. The production of ice cream pumpkin this value IRR is 67 %
means more than df (0.137%). So this effort worth established and used capital
will be obtained again.
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